




FACULTAD DE CIENCIAS EMPRESARIALES  
  
ESCUELA PROFESIONAL DE ADMINISTRACIÓN DE TURISMO Y 
HOTELERÍA  
  
Buenas prácticas de manipulación del restaurante Consorcio Mediterráneo en  
Surco, desde la perspectiva de los operarios en el año 2017  
  
TESIS PARA OBTENER EL TÍTULO PROFESIONAL DE:  





Ortiz Condori Vanessa  
  
  
                                                                               ASESOR  
Mg. Zúñiga Porras, Walter Enrique  
  
LÍNEA DE INVESTIGACIÓN  
  
GESTIÓN DE EMPRESAS TURÍSTICAS Y DE CENTROS DE ESPARCIMIENTO  
  
LIMA - PERU   
  



















                                                                                     Dedicatoria  
  
      A Dios por permitirme llegar hasta este 
momento tan especial, por los triunfos y los 
momentos difíciles que me han enseñado 
a valorarlo, a mi madre Cecilia por ser la 
persona que me acompañado durante toda 
la carrera y a mi asesor Walter Zúñiga, por 
el apoyo brindado en todas las asesorías y 
por transmitirme todo el conocimiento.  



















                                                                                                                     
  




                                                                                              Agradecimiento  
  
Agradecer de manera 
especial al profesor Walter 
Zúñiga por su apoyo y 
confianza brindada y su 
capacidad para guiar mis 
ideas y a mi familia que 
siempre estuvieron 
apoyándome y por último 
agradecer a mi madre Cecilia 




















PÁGINAS PRELIMINARES  
  Acta de aprobación  ii 
  Dedicatoria iii 
  Agradecimiento iv 
  Declaratoria de autenticidad V 
  Presentación vi 
  Índice vii 
RESUMEN  xi 
ABSTRACT xii 
I.  INTRODUCCIÓN  
 1.1. Realidad problemática 13 
 1.2. Trabajos previos 14 
 1.3. Teorías Relacionadas al tema 20 
 1.4. Formulación al problema 25 
 1.5. Justificación del estudio 26 
 1.6. Hipótesis 27 
 1.7. Objetivo 27 
    
II.  MÉTODO  
 2.1. Diseño de investigación   28 
 2.2. Variables, operacionalización 29 
 2.3. Población y muestra 30 
 2.4.   
Técnicas e instrumentos de recolección de datos, validez y 
confiabilidad 35 
 2.5. Métodos de análisis de datos 37 
 2.6. Aspectos éticos 37 
III.  RESULTADOS 
38 
 
IV.  DISCUSIÓN 44 
V.  CONCLUSIONES 47 






Anexo 1:  Instrumentos de Investigación    
Anexo 2:  Matriz de consistencia    
Anexo 3: Validación de los instrumentos    
Anexo 4:  Tabla de frecuencia por preguntas    
Anexo 5: Base de Datos de las variables    
Anexo 6:  Base de Datos de las variables    
  
VII.  REFERENCIAS   49 
   
ix 
  
ÍNDICE DE TABLAS  
Tabla 1.Operacionalización de la variable                                                                29  
Tabla 2.Validación del instrumento por expertos                                                      33  
Tabla 3.Validez de contenido por criterios de expertos                                            34  
Tabla 4.Resumen de procesamientos de casos                                                       36  
Tabla 5.Estadisticos de fiabilidad                                                                             36  
Tabla 6.Frecuencia estadística de la variable BPM                                                 38  
Tabla 7.Frecuencia estadística de la dimensión 1                                                   39  
Tabla 8. Frecuencia estadística de la dimensión 2                                                  40  
Tabla 9. Frecuencia estadística de la dimensión 3                                                  41  
Tabla 10. Frecuencia estadística de la dimensión 4                                                42  
Tabla 11. Frecuencia estadística de la dimensión 5                                                43  
Tabla 12. Frecuencia estadística ítem N° 1                                                             66 
 Tabla 13. Frecuencia estadística ítem N° 2                                                            67  
Tabla 14. Frecuencia estadística ítem N° 3                                                             68  
Tabla 15. Frecuencia estadística ítem N° 4                                                             69  
Tabla 16. Frecuencia estadística ítem N° 5                                                             70  
Tabla 17. Frecuencia estadística ítem N° 6                                                   71  
Tabla 18. Frecuencia estadística ítem N° 7                                                            72  
Tabla 19. Frecuencia estadística ítem N° 8                                                            73 
Tabla 20. Frecuencia estadística ítem N° 9                                                            74  
Tabla 21. Frecuencia estadística ítem N° 10                                                                         75 
Tabla 22. Frecuencia estadística ítem N° 11                                                              76 
Tabla 23. Frecuencia estadística ítem N° 12                                                             77 
Tabla 24. Frecuencia estadística ítem N° 13                                                           78 
Tabla 25. Frecuencia estadística ítem N° 14                                                           79 
Tabla 26. Frecuencia estadística ítem N° 15                                                           80  
Tabla 27. Frecuencia estadística ítem N° 16                                                          81  
Tabla 28. Frecuencia estadística ítem N° 17                                                          82 
Tabla 29. Frecuencia estadística ítem N° 18                                                          83  
Tabla 30. Frecuencia estadística ítem N° 19                                                          84  
Tabla 31. Frecuencia estadística ítem N° 20                                                          85
x 
 
Tabla 32. Fecuencia estadística ítem N° 21                                                            86  
Tabla 33. Frecuencia estadística ítem N° 22                                                           87  
Tabla 34. Frecuencia estadística ítem N° 23                                                           88  
Tabla 35. Frecuencia estadística ítem N° 24                                                           89 
Tabla 36. Frecuencia estadística ítem N° 25                                                          90 
Tabla 37. Frecuencia estadística ítem N° 26                                                            91 
Tabla 38. Frecuencia estadística ítem N° 27                                                           92 
Tabla 39. Frecuencia estadística ítem N° 28                                                         93  
Tabla 40. Frecuencia estadística ítem N° 29                                                           94  
Tabla 41. Frecuencia estadística ítem N° 30                                                           95  
Tabla 42. Frecuencia estadística ítem N° 31                                                           96  
Tabla 43. Frecuencia estadística ítem N° 32                                                           97  
Tabla 44. Frecuencia estadística ítem N° 33                                                           98  
Tabla 45. Frecuencia estadística ítem N° 34                                                           99  
Tabla 46. Frecuencia estadística ítem N° 35                                                           100  
Tabla 47. Frecuencia estadística ítem N° 36                                                           101  
Tabla 48. Frecuencia estadística ítem N° 37                                                           102  
Tabla 49. Frecuencia estadística ítem N° 38                                                           103  
Tabla 50. Frecuencia estadística ítem N° 39                                                           104        
 
ÍNDICE DE FIGURAS  
  
Figura 1.Reporte de similitud del presente trabajo de investigación, 2017               
Figura 2.Base de datos de las respuestas de los operarios del restaurante  







  xi  
RESUMEN 
  
La presente investigación tuvo como objetivo general: Determinar las Buenas 
Prácticas de Manipulación del Restaurante Consorcio Mediterráneo en Surco 
desde la perspectiva de los operarios en el año 2017   
El tipo de investigación según su propósito fue aplicado del nivel 
descriptivo, de enfoque cuantitativo; de diseño no experimental. La población 
estuvo conformada por 31 operarios siendo la muestra similar, y el tipo de 
muestro fue probabilístico. Aplico la técnica de recolección de datos y el 
instrumento un cuestionario que fue debidamente validado a través de juicios 
de expertos y determinado su confiabilidad a través del estadístico Alfa de 
Cronbach: (0,707) que demostró ser fuerte y de alta confiabilidad.   
Los resultados porcentuales de 31 encuestados, que representan el 
100%, muestra que existe una alto nivel de Buenas Prácticas de Manipulación 
de Alimentos. También en los resultados de los parámetros estadísticos con 
respecto a las dimensiones: construcción de las instalaciones, instalaciones 
sanitarias, equipos y utensilios, higiene personal y capacitación sanitaria se 
presenta un porcentaje alto de 95 % favorable a su práctica en el restaurante 
Consorcio Mediterráneo en Surco el año 2017.   
















The present investigation entitled: Good practices of handling of the restaurant 
Consorcio Mediterráneo in Surco in 2017, had as a general objective: Determine 
the Good Manipulation Practices of the Mediterranean Consortium Restaurant in  
Groove from the perspective of the operators in the year 2017.  
  
The type of research according to its purpose was applied from the descriptive level, 
from a quantitative approach; of non-experimental design. The population consisted 
of 31 workers, the sample being similar, and the type of sampling was probabilistic. 
I apply the technique of data collection and the survey instrument that was duly 
validated through expert judgments and determined its reliability through the 
Cronbach's Alpha statistic: (, 707), which showed strong and high reliability. The 
percentage results of 31 respondents, who represent 100, 0%, shows that there is 
a high level of Good Food Handling Practices. Also in the results of the statistical 
parameters with respect to the dimensions: construction of the facilities, sanitary 
facilities, equipment and utensils, personal hygiene and health training a high 
percentage of 95% favorable to its practice is presented in the restaurant Consorcio  
Mediterráneo en Surco the year 2017.  
  












 I.  INTRODUCCIÓN  
  
1.1 Realidad Problemática  
  
Las Buenas Prácticas de Manufacturas de Alimentos (BPM) es un 
grupo de procedimientos y normas que se aplican para producir alimentos 
saludables a los comensales, que incluyen costumbres, hábitos y actitudes, 
necesarios para un servicio adecuado, que forman parte de un sistema de 
calidad alimentaria y se aplican a los largo de toda la cadena de elaboración 
de alimentos. Las BPM es un requisito esencial para implantar el Sistema de 
Análisis de Peligros y Puntos Críticos de Control (HACCP, por sus siglas en 
inglés; Hazard Analysis and Critical  
Control Points).  
  
Las Buenas Prácticas de Manufacturas de Alimentos orienta a las 
personas, que intervienen en el proceso de preparación de alimentos, para 
que brinden al cliente un producto y un servicio de calidad aplicando prácticas 
adecuadas de higiene y sanidad a fin de disminuir significativamente el 
peligro de intoxicaciones en los consumidores y obviar pérdidas económicas. 
Que debe de complementarse con la (PEPS), es decir, la correcta rotación 
de las materias primas que consiste en aplicar el principio “Lo Primero que 
Entra es lo Primero que Sale”, lo cual se puede realizar registrando en cada 
producto la fecha en que fue recibido o preparado el alimento”, así se llevaría 
un almacenamiento apropiado que tiene como propósito desplazar la 
mercancía conforme a su fecha de entrada y/o término (Organización de las 
Naciones Unidas para la Alimentación y la Agricultura y Organización  
Panamericana de la Salud, 2016, p. 47).  
  
Las BPM, también, pone en orden a los pequeños y medianos 
empresarios dedicados al rubro de alimentos y bebidas para que cumplan 
estándares de calidad y, por lo tanto, contar con más clientes complacidos y 
logren distinguirse de la competencia ofertando paquetes turísticos en los 
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servicios que prestan, de acuerdo al Plan Nacional de Calidad Turística del 
Perú (CALTUR).  
  
         Los procedimientos, normas, sistemas y plan referidos que son 
orientadores importantes para el comercio de producción y servicio de 
alimentos en diversos casos no son ni conocidos y peor aún cumplidos. Es lo 
que se manifiesta en el restaurante Consorcio Mediterráneo, organización 
que tiene más de 35 años en el mercado nacional, ofreciendo a sus clientes 
platos criollos y pollo a la brasa; por ejemplo, se ha observado que hay una 
deficiencia en la aplicación de las Buenas Prácticas de Manufacturas de 
Alimentos (BPM) limitando la calidad del servicio. También se ha observado 
que el restaurante carece de un mantenimiento de sus equipos y utensilios.  
  
Siendo notorio, por lo tanto, la ausencia del conocimiento y aplicación 
de la BPM, el HACCP, la PEPS y CALTUR en el Restaurante Consorcio 
Mediterráneo, presentándose la problemática que investigaremos 








Oliva (2011) en la investigación titulada “Elaboración de una Guía de 
Buenas Prácticas de Manufactura para el Restaurante Central del IRTRA  
PETAPA” logró el objetivo de elaborar una guía de buenas prácticas de 
manufactura para el restaurante, mediante el desarrollo de una investigación 
de carácter descriptivo y una metodología cualitativa y cuantitativa. 
Concluyendo que la guía de buenas prácticas de manufactura ayudará con 
la información y la orientación a quienes intervienen en el curso de 
elaboración de alimentos, con el fin de disminuir significativamente el peligro 
de intoxicaciones en los consumidores y evitar de esta manera pérdidas 
económicas dentro del establecimiento.  
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El aporte de la tesis permitirá a la presente investigación comprobar y 
comparar los resultados que obtenga en relación a la variable buenas 
prácticas de manipulación.  
  
  
Padilla (2010) en la investigación denominada “Recomendaciones 
para la Aplicación de Buenas Prácticas de Manufacturas Alimentaria (BPM) 
para Restaurantes y Cafeterías de los Hoteles de la ciudad Ibarra” logra el 
objetivo de recomendar un conjunto de buenas prácticas de manufactura y 
manipulación alimentaria (BPM) aplicable para restaurantes y cafeterías en 
la ciudad de Ibarra, a través de una investigación descriptiva y una 
metodología cualitativa y cuantitativa. Concluye el autor que las instituciones 
de control sanitario escasean de procedimientos adecuadas para la 
fiscalización de establecimientos dedicados a la producción, distribución y/o 
comercialización de productos alimentarios.  
  
Su aporte para el estudio a realizarse tiene relación con la deficiencia 
y limitación que se ha descrito respecto a la práctica del Restaurante 
Consorcio Mediterráneo, que permitirá tener un referente importante.  
   
Osorio (2014) en la investigación “Implementación de Buenas 
Prácticas de Manufactura en Línea de Producción de Lácteos en la empresa 
de quesos de la Huasteca (Quehua)” logró el objetivo de elaborar un 
documento donde se indica las principales actividades y/u operaciones que 
debe considerar la empresa Quesos de la Huasteca, con la finalidad de 
garantizar que todas las superficies, utensilios, equipos, personal e 
infraestructura se encuentren limpios y desinfectados antes, durante y 
después de los procesos con el fin de no generar factores de riesgo que 
impliquen la contaminación del producto y por ende dañen la salud del 
consumidor. El tipo de investigación fue descriptivo, la metodología fue 
cuantitativa y cualitativa. Concluyendo que la rivalidad producida por los 
productos artesanales, los cuales no siguen ninguna norma de saneamiento 
para la producción, es por ofrecer productos más baratos.  
16 
  
Su aporte es importante porque permite tener una recomendación 
importante que la presente investigación puede considerar en las 
recomendaciones de buenas prácticas en el uso de las superficies, utensilios, 
equipos, personal e infraestructura que deben de encontrarse limpios y 
desinfectados.  
  
Bravo, R. (2015) tesis intitulada “Guía de Buenas Prácticas de Manufactura  
de Alimentos para mejorar la oferta gastronómica e imagen corporativa del 
restaurante Yasuní Kichwa Ecolodge” para optar el título de Ingeniero en 
Turismo Escuela Superior Politécnica Agropecuaria de Manabí Manuel Félix 
López de Ecuador. Aporto: Objetivo general: Diseñar una guía de buenas 
prácticas de manufactura de alimentos para mejorar la oferta gastronómica e 
imagen corporativa del restaurante Yasuní Kichwa Ecolodge. Metodología: 
Estudio Descriptivo, aplico la técnica de observación y el instrumento 
entrevista. Resultados y conclusiones: Evidenció la necesidad de tener una 
Guía de Buenas Prácticas de Manufactura de  
Alimentos.  
  
El aporte significa constatar la existencia de desconocimiento de pautas 
para la manipulación de alimentos que se trata de mejora con la guía propuesta.  
  
España, S. (2014) tesis titulada “Evaluación de Buenas Prácticas de 
Manufactura (BPM) en ventas ambulantes de comida y propuesta de Manual 
de Control de Calidad para la manipulación de alimentos ofrecidos por los 
vendedores ambulantes de comida en la cabecera departamental de 
Totonicapán, Guatemala, 2014” para optar el título de Nutricionista 
Universidad Rafael Landívar Facultad de Ciencias de la Salud. Aporto: 
Objetivo general: Evaluar las buenas prácticas de manufactura (BPM), de las 
ventas ambulantes de comida en la cabecera departamental de Totonicapán 
y diseñar el proceso de control de calidad para la manipulación de alimentos 
ofrecidos por los vendedores ambulantes de comida en el mismo lugar. 
Metodología: Estudio descriptivo con un enfoque cuantitativo. La delimitación 
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temporal que se estableció para la recolección de datos fue de tres meses, 
se evaluó un total de 138 ventas. Conclusión: Es importante contar con un 
manual de control de calidad para la manipulación de alimentos ofrecidos por 
los vendedores ambulantes de comida.  
  
El aporte es la afirmación de la necesidad de contar con un Manual de 
Control de Calidad en la venta de comida.  










Walde (2014) en la investigación titulada “Conocimientos y Prácticas 
sobre Higiene en la Manipulación de Alimentos que tienen las socias de 
Comedores Populares, distrito de Comas año 2013”, tuvo como objetivo 
determinar el nivel de conocimientos y las prácticas de higiene en la 
manipulación de alimentos que tienen las socias de los comedores populares 
del distrito de Comas, desarrollando una investigación descriptiva con una 
metodología cuantitativa y cualitativa, que concluyó señalando que las 
prácticas de relación en la limpieza y en la manipulación de alimentos de las 
socias de los comedores populares del distrito de comas se mantiene en un 
requisito un tanto saludables como no saludables, resaltándose la dimensión 
limpieza durante la manipulación de alimentos.  
  
Tal estudio permite conocer el nivel de conocimientos y las prácticas 
sobre la variable Buenas Prácticas de Manipulación que han servido para que 
las socias de comedores populares la practiquen.   
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Bacalla (2014) en la investigación titulada “Sistemas de Buenas 
Prácticas de Manufactura (BPM) en la cadena de restaurantes de la empresa 
Tauchii & Proteínas S.A.C., Lima”, se propuso como objetivo elaborar los 
procedimientos necesarios que aseguren las condiciones generales de 
higiene de los elementos que intervienen en los procesos de manipulación y 
elaboración de los productos,   microorganismo patógenos, toxinas, insectos, 
roedores, productos químicos y otros. Además, concientizar a todo el 
personal de la empresa en la importancia de las buenas prácticas de 
manufactura.  Mediante una investigación descriptiva y una metodología 
cuantitativa y cualitativa. Concluyendo en la necesidad de realizar una 
capacitación a todos los empleados de la empresa Tauchii & Proteínas S.A.C 
obteniendo un aumento significativo de su conocimiento sobre BPM.  
       El aporte de dicha investigación consiste en la constatación de la 
necesidad de realizar eventos de capacitación a los colaboradores de las 




Facundo (2014) en la investigación que tiene como nombre “Propuesta 
de un Manual de Buenas Prácticas de Manufactura para pollería El Bambú 
del distrito de Castilla-Piura” se propuso como objetivo proponer un Manual 
de Buenas Prácticas de Manufactura para la pollería el Bambú del Distrito de 
Castilla-Piura para lo cual desarrollo una investigación descriptiva y una 
metodología  cuantitativa y cualitativa,  concluyendo que las áreas de cocina, 
servicios higiénicos del personal, depósitos de residuos, control de plagas, 
conservación y limpieza de equipos, conservación de comidas y personal que 
trabaja en las pollerías son de primera prioridad para la implementación de 
las buenas prácticas de manufactura.  
  
Lo importante de la referida investigación es el aporte remarcado la 
importancia de determinadas áreas de una pollería (cocina, servicios 
higiénicos del personal, depósitos de residuos, control de plagas, 
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conservación y limpieza de equipos, conservación de comidas y personal) 
para aplicar las BPM.  
  
Miranda, C. y Rojas, K. (2015) “Elaboración de un manual de buenas 
prácticas de manufactura y plan de higiene y saneamiento para el restaurante 
Amor Peruano” Trabajo de Titulación Biólogo; Ing. Ind. Alimentarias 
Universidad Nacional Agraria La Molina, Lima. Aporto: Objetivo general: 
Asegurar la inocuidad en el sistema de elaboración de alimentos y bebidas, 
y cumplir con las actuales exigencias sanitarias mediante el diseño de los 
Programas Pre-Requisitos. Metodología: recopilo información a través de la 
revisión de documentos, visitas al restaurante y aplicación de la Lista de 
Verificación. Dicha lista fue elaborada considerando los requisitos de la 
Norma Sanitaria para el Funcionamiento de Restaurantes y Servicios Afines 
R.M. N° 363- 2005/MINSA. Se aplico la tormenta de ideas y la matriz de 
selección de problemas. Resultados y conclusión: “No se especifican ni 
aplican las buenas prácticas de manipulación de alimentos” y “No se 
especifican ni aplican las correctas prácticas de higiene y saneamiento”. Se 
generaron las siguientes propuestas de mejora: Elaboración de un Manual de 
Buenas Prácticas de Manufactura y Elaboración de un Plan de Higiene y  
Saneamiento.  
  
Su aporte constato la práctica de no uso de medidas de higiene y 
saneamiento en la manipulación de alimentos planteando la elaboración de 
un  
Manual de BPM y EPHyS.   
Siclla, R. (2015) “La Gestión de Alimentos y Bebidas en los 
establecimientos de comida ambulatoria participantes del concurso “Ceviche 
con Sentimiento”, 2014” tesis para optar el grado académico de Maestro en 
Ciencias Gastronómicas Facultad de Ciencias de la Comunicación, Turismo 
y Psicología Escuela Profesional de Turismo y Hotelería sección de posgrado 
Universidad de San Martín de Porres. Aporto: Objetivo general: Determinar 
la relación que existe entre la Gestión de Alimentos y Bebidas que se realiza 
en el comercio ambulatorio y la satisfacción del público consumidor de los 
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establecimientos de participantes del concurso “Ceviche con sentimiento”, 
2014. Metodología: Investigación cuantitativa de diseño no experimental, de 
tipo descriptivo – correlacional, en la que se estableció la relación entre dos 
variables y sus respectivas dimensiones. Aplicándose una encuesta con 
escala de Likert. Conclusión existen muchos establecimientos que no 
cumplen con los requisitos de una buena gestión, por otro lado el público 
consumidor reconoce que podría afectar su salud, lo siguen consumiendo por 
varios motivos, especialmente por el precio y sabor.  
  
Aporta al obtener el resultado que existe la constante de no cumplimiento de 
establecimientos de normas higiénicas que afectan a la salud del consumidor.  
  
1.3 Teorías relacionadas al tema Buenas Prácticas de Manipulación  
  
El desarrollo de la industria y los servicios de alimentos para consumo 
humano ha traído consigo la necesidad de tener el mayor cuidado posible 
durante el procesamiento de las mismas. Que, además, plantea la necesidad 
de extremar cuidados porque en los últimos años se ha observado un 
aumento considerable, en el mundo, de enfermedades transmitidas por 
alimentos, las cuales han alertado a los gobiernos y empresas sobre la 
necesidad urgente de organizar y actualizar los programas de inocuidad de 
alimentos para reducir los riesgos de salud pública.  
Perú ubicándose en tal contexto, a través de Mincetur (2007, p.13) 
propone las siguientes orientaciones:  
Las buenas prácticas de manipulación de alimentos presentadas en el 
presente Manual abarcan actividades que tiene lugar desde el inicio de 
la cadena alimentaria, la cual consiste en la serie de manipulaciones 
que sufre el alimento desde su lugar de origen, almacenamiento, 
recepción, preparación previa, preparación final, almacenamiento, 
distribución, servido y consumo final. El manual menciona las 
dimensiones construcción de las instalaciones, instalaciones sanitarias, 
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equipos y utensilios, facilidades sanitarias, higiene personal y 
capacitación sanitaria.  
  
Es decir, las BPM empiezan desde el inicio de la cadena alimentaria que 
significa considerar el origen del alimento pasando por el almacenamiento, 
recepción, preparación previa, preparación final, almacenamiento, 
distribución, servido y consumo final.  
  
Pero, además, se menciona la existencia de dimensiones que componen las 
BPM que son:  
   
Construcción de las instalaciones: Toda persona natural o jurídica que 
se dedique a prestar servicios de alimentación en un restaurante debe 
tener presente que su local deberá estar ubicado en lugares que se 
encuentren libres de peligros de contaminación tales como plagas, 
humos, polvo, olores pestilentes o similares. Así tener en cuenta la 
infraestructura del establecimiento.  Mincetur (2007, p.24).  
  
        Tal requisito que expone Mincetur es fundamental en la infraestructura 
que de toda organización que preste servicio de alimentación, que muchas 
veces no se cumple.  
  
     Otra dimensión que presenta la entidad estatal es la siguiente:  
  
Instalaciones sanitarias: El establecimiento deberá contar con servicios 
higiénicos diferenciados para hombres y mujeres, en cantidad y tamaño 
adecuado al volumen de trabajadores y clientes, debidamente 
señalizados, los cuales deberán mantenerse operativos en buen estado 
de conservación e higiene, equipados con un material fácil de limpiar y 
desinfectar. Así mismo deberán contar con buena iluminación y 
ventilación, natural o artificial que permita la eliminación de los olores 
hacia el exterior del establecimiento. También se debería de contar con 
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servicio higiénico para los discapacitados, para poder evitar ciertos tipos 
de enfermedades para los clientes. Mincetur  
(2007, p.28).  
  
        En esta apartado se presentan especificaciones técnicas que debe de 
cumplir toda empresa dedicada a la prestación de servicio de alimentación, 
desde los servicios higiénicos hasta la iluminación y ventilación que debe de 
existir cumpliendo los estándares de calidad.  
  
  Otra dimensión que indica el organismo rector:  
  
Equipos y utensilios: Estos deben ser de material resistentes a la 
corrosión (acero inoxidable), no por eso ni absorbente, que no 
transmitan sustancias tóxicas olores, ni sabores a los alimentos, así 
mismo ser de fácil limpieza y desinfección, capaces de resistir repetidas 
operaciones de dicho proceso. Así mismo tener siempre en cuenta que 
estos deben ser desinfectados diariamente. Mincetur (2007, p.29).  
  
         Otro elemento importante en el soporte del servicio de alimentación son 
los equipos y utensilios imprescindibles para el usuario, siendo su 
desinfección diaria y permanente muy importante.  
  
A continuación otra anotación más:  
  
Consideremos otra dimensión:  
  
Higiene personal: Los manipuladores de alimentos ejercen una 
influencia notable sobre la higiene de los alimentos, por lo tanto es 
importante que mantengan un alto grado de limpieza personal y visitan 
ropa protectora adecuada. El control médico periódico de los 
manipuladores de alimentos es responsabilidad de la administración 
del restaurante y servicios afines. Así mismo se tiene que tener en 
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cuenta que todo personal que manipule alimentos debería de estar con 
una vestimenta adecuada. Mincetur (2007, p.35).  
  
 En la política de cuidado de las condiciones en las que se manipulan los 
alimentos está presente la higiene personal o colaboradores de la 
organización, totalmente importante.  
  
Capacitación sanitaria: Todo el personal debe estar entrenado en las 
Buenas Prácticas de Manipulación, a fin de crear una cultura de 
salubridad de la comida en los restaurantes y servicios afines. La 
administración del restaurante es responsable de la capacitación 
sanitaria de los manipuladores de alimentos, la cual tiene carácter 
obligatorio y debe efectuarse por lo menos, cada seis meses, mediante 
un programa que incluya los Principios Generales de Higiene, Buenas 
Prácticas de Manipulación de alimentos y Bebidas, entre otros, 
pudiendo ser brindada por las Municipalidades, entidades públicas y 
privadas o personas naturales especializadas. Así mismo se debería 
de contar con un profesional de BPM para que pueda dar una 
capacitación constante a todo el personal, eso nos ayudará a 
establecer bien el proceso alimenticio. Mincetur (2007, p.41).  
  
Otras definiciones sobre Buenas Prácticas de Manipulación  
  
El autor Escudero (2008, p.9) alega que las buenas practicas se enfocan en 
la calidad final del producto que va dirigida al cliente para lo cual se requiere 
una mejora constante del mismo.   “Es un sistema de gestión de calidad 
dirigida a pequeñas y medianas empresas manufactureras exportadoras o 
potenciales a exportar, el cual tiene como objetivo la satisfacción del cliente 
mediante de la estandarización y mejora continua de los procesos que afecta 




Armendáriz (2012, p.34) profundiza en las pautas que deberíamos tener al 
consumir las materias primas y deduce que deberíamos contar con un 
manual de buenas prácticas de manipulación. “Las guías de buenas prácticas 
en hostelería dan una serie de pautas para evitar consumos innecesarios de 
materias primas y energías, y ofrecen una serie de consejos para optimizar 
los recursos empleados en la actividad. Están elaboradas por asociaciones 
sectoriales, ayuntamientos, comunidades autónomas, etc.”.  
  
Para Secilio (2005, p.25)  
Las BPM se asocian con el control a través de la inspección en planta 
como mecanismo para la verificación de su cumplimiento, son 
generales en el control del proceso, ya que están diseñadas para todo 
tipo de alimento y son específicas para construcciones, instalaciones 
y equipos.  
  
El protocolo de BPM es especialmente útil en el diseño de plantas y 
en el desarrollo de procesos y productos, siendo una delas 
herramientas para el aseguramiento de la calidad.  
  
Secilio alega que las buenas prácticas de manipulación van en 
conjunto con la inspección que se hace en planta para poder verificar su 
cumplimiento con el control de proceso.  
  
Para Dominique (2009, p.6)  
  
Buenas Prácticas de Manufactura son prácticas de higiene 
recomendadas para que el manejo de alimentos garantice la obtención 
de productos de inocuos. Según la Food and Drug Administration 
(FDA) los procedimientos operativos estandarizados de saneamiento 
y almacenamiento de materiales tóxico, control de plagas, higiene de 
las superficies de contacto de alimentos, almacenamiento y 
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Dominique se enfoca más en la higiene que se debería tener para 
poder tener un proceso bueno y así garantizar la calidad del producto y llevar 







1.4 Formulación del Problema  
 
  
Problema General     
       
¿Cómo se presenta las Buenas Prácticas de Manipulación en el 
Restaurante Consorcio Mediterráneo en Surco desde la perspectiva de los 
operarios en el año 2017?   
  
Problema Específico  
  
¿Cómo se presenta la Construcción de las instalaciones en el Restaurante 




¿Cómo se presenta la Instalaciones sanitarias en el Restaurant Consorcio  
Mediterráneo en Surco desde la perspectiva de los operarios en el año 2017?  
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¿Cómo se presentan los Equipos y utensilios en el Restaurante Consorcio  
Mediterráneo en Surco desde la perspectiva de los operarios en el año 2017?  
  
¿Cómo se presenta la Higiene personal en el Restaurante Consorcio 
Mediterráneo en Surco desde la perspectiva de los operarios en el año 2017?  
  
¿Cómo se da la Capacitación sanitaria en el Restaurante Consorcio 








1.5 Justificación  
 Las Buenas Prácticas de Manipulación es una norma de la forma correcta de 
realizar un curso de manufactura incluye todo, desde el diseño del establecimiento 
hasta la forma correcta de realizar el desarrollo, incluyendo condiciones de trabajo, 
vestimenta, necesaria y tal vez lo más importante, la actitud de todo el personal que 
labora en planta, además para aplicar esta técnica hay que tomar en cuenta los tres 
componentes que son las materias primas que indican que no se debe 
comprometer al desarrollo de las buenas práctica, el componente establecimiento 
señala que se debe de  tener en cuenta la estructura y la higiene y el componente 
personal se debe de capacitar constantemente al personal, para ellos la 
administración debe de tener un compromiso con todos el personal de la 
organización.  
  
 Por lo tanto, Buenas Prácticas comprende todas las conductas que son 
necesarios para avalar la calidad y seguridad de un alimento, mientras cada 
una de las etapas de proceso. Incluye recomendaciones generales para ser 
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aplicadas en los establecimientos dedicados a la obtención, elaboración, 
fabricación, mezclado, acondicionamiento, envasado, empacado, 
conservación, almacenamiento, distribución, manipulación y transporte de 
alimentos y bebidas y materias primas.  
Justificación Teórica  
 Esta investigación ayudará a tener más información y experiencia para la 
aplicación de las Buenas Prácticas de Manipulación. Así mismo, orientará en 
las capacitaciones que se desarrollen en las empresas del sector que la 
realicen.  
  
Justificación Metodológica  
 La investigación permitirá formular un instrumento para medir la variable de 
estudio el cual será dado una conformidad por especialistas al tema de 
investigación. Para realizar la investigación debemos de entregar al 
Restaurante Consorcio Mediterráneo algunas recomendaciones que sirva de 
monitor para ofrecer un buen servicio a los comensales. Con los resultados 
el cliente será el beneficiado ya que recibirá un mejor servicio en todos los 
aspectos y también serán beneficiados toda la organización.  
1.6 Objetivos  
  
General  
        Determinar las Buenas Prácticas de Manipulación del Restaurante Consorcio  
Mediterráneo en Surco desde la perspectiva de los operarios en el año 2017  
Específicos  
       Identificar las construcciones de las instalaciones del Restaurante Consorcio  
Mediterráneo en Surco desde la perspectiva de los operarios en el año 2017.  
  
  Identificar las Instalaciones sanitarias en el Restaurante Consorcio  
Mediterráneo en Surco desde la perspectiva de los operarios en el año 2017.  
  
 Identificar los equipos y utensilios en el Restaurante Consorcio Mediterráneo en 
Surco desde la perspectiva de los operarios en el año 2017.  
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Identificar la Higiene personal en el Restaurante Consorcio Mediterráneo en  
Surco desde la perspectiva de los operarios en el año 2017.  
  
Identificar la Capacitación sanitaria en el Restaurante Consorcio  
Mediterráneo en Surco desde la perspectiva de los operarios en el año 2017.  
  
II. METODO  
2.1 Diseño de investigación  
  
El diseño de la investigación será no experimental, ya que no se 
manipulará la variable. Según Hernández (2014) la investigación no 
experimental es observar fenómenos tal y como se dan en su contexto 
natural, para después analizarlos. El tipo de investigación es aplicado y el 
nivel descriptivo porque se recogerán las características que presenten las 
variables. El recojo de datos de la investigación es transversal por que se 

















  29  
 2.2 Variable y definición operacional Tabla N°1    
Variables y definición operacional  
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Fuente: Elaborado por la autora de la investigación, definición operacional de la variable  
2.3  Población y muestra  
  
Población   
  
Según Tamayo y Tamayo, (1997), ¨La población se define como la 
totalidad del fenómeno a estudiar donde las unidades de población poseen 
una característica común la cual se estudia y da origen a los datos de la 
investigación¨ (p.114).  
  
La población de la investigación es finita, ya que tenemos un registro de 
operarios que laboran en el  restaurante Consorcio Mediterráneo el número es de  
31 operarios, ubicado en el distrito de Santiago de Surco, en el año 2017.  
  
Muestra   
  
Según Tamayo Y Tamayo, (1997), afirma que la muestra ¨ es el grupo de 
individuos que se toma de la población, para estudiar un fenómeno estadístico¨  
(p.38).  
  
Por ser un número finito pequeño será una muestra censal toda la 
población será estudiada. Está conformada por 31 operarios que laboran en 
el restaurante Consorcio Mediterráneo ubicado en el distrito de Santiago de 
Surco, en el año  
2017.Es de censo porque se aplicará la encuesta a toda la población objetiva.  
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2.4. Técnicas e instrumentos de recolección de datos  
  
Técnicas de recolección de datos  
  
La encuesta  
  
En el presente estudio, se utilizará la técnica de la encuesta. Según 
Hernández et al (2014) sostiene que la observación consiste en uno de los 
métodos más utilizados en la investigación de mercados porque permite obtener 
amplia información de fuentes primarias. (p.1).  
  
Instrumentos de recolección de datos  
  
El cuestionario    
  
El instrumento utilizado será el cuestionario. Según Hernández (2014). 
Consiste en un conjunto de preguntas respecto de una o más variables a medir  
(p.200).  
  
El Cuestionario para medir la variable BPM  
  
Ficha técnica del instrumento  
  
Nombre del instrumento: Cuestionario sobre Buenas Prácticas de Manipulación  
Autor: Manual Mincetur  
Aplicación: Individual o colectiva  
  
Finalidad: Evaluar las buenas prácticas de manipulación en el restaurante 
consorcio mediterráneo en surco en el año 2017  
  
Ámbito de aplicación: El cuestionario se va aplicar a los 31 operarios que 
laboran en el restaurante consorcio mediterráneo  
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Materiales: Cuestionario impreso  
  
Descripción de aplicación  
  
El encuestador, debe conocer el grupo de operarios y debe asegurarse 
que se disponga de aspectos necesarios como son: lápices o lapiceros. El 
cuestionario constará de 39 ítems y será tipo Escala Likert, que evalúan las 
buenas prácticas desde la perspectiva de los operarios. La duración es de 20 
minutos aproximadamente. Las personas deben leer cada ítem y responder 
según su grado de conformidad. Según Ugarriza, N. (2000, p.183). Se 
presentan las alternativas más usadas en las escalas Likert y Tienen cinco 
opciones de respuesta:  
  
(TA) Totalmente de acuerdo (5)   
(DA) De acuerdo (4)  
(I)  Neutral (3)   
(ED) En desacuerdo (2)   
(TD) Totalmente en desacuerdo (1)  
  
En el cuestionario hay dimensiones que evalúan las buenas prácticas de 
manipulación:  
Dimensiones  
Construcción de las instalaciones  
Instalaciones Sanitarias  
Equipos y utensilios  
Higiene personal  
Capacitación sanitaria  
  
Descripción de las normas de aplicación  
  
Según Ugarriza, N. (2000, p.185). Las puntuaciones totales de la escala  
Likert se obtienen sumando los valores obtenidos en cada Ítems.   
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2.5 Validación y confiabilidad del instrumento  
  
a) Validez del instrumento de medición  
  
En la presente investigación, el instrumento que servirá para recolectar la 
información, será sometido a juicio de expertos. Según Hernández (2014, p.15)  




Para la validez del instrumento, se tendrá en cuenta la validez del 
contenido, que se llevará a cabo con los datos obtenidos en la evaluación de 
los juicios de expertos, así como por el método del promedio. En la presente 
investigación el instrumento será validado por cinco expertos de la UCV. Para 
mejor ilustración ver la tabla siguiente:  
Tabla N°2  
Juicio de expertos  
N°  EXPERTOS  INSTITUCIÓN  
VALORACIÓN DE  
LA  
APLICABILIDAD  
01  Dr.  Márquez  Caro  
Orlando    
Universidad César Vallejo  80%  
02  Dra. Navarro Soto Fabiola  Universidad César Vallejo  80%  
03  Mg. Calle Ruiz Samanta  
Hilda  
Universidad César Vallejo  95%  
04  Mg.  Márquez  Caro  
Fernando Luis  
Universidad César Vallejo  80%  
05  Mg. Zúñiga Porras Walter  
Enrique  
Universidad César Vallejo  82.9%  
    PROMEDIO  84%  
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Fuente: Ficha de Opinión de Expertos de la UCV- 2017  
Método de Promedios  
  
Tomando como base al “Informe de Opinión de Expertos del 
Instrumento de Investigación”, se tabularán los datos para cada validador, 
obteniendo de esta manera la suma de criterios que se tomará en 




















o Luis  
Zuñiga  
Porras  





CLARIDAD  95%  80%  80%  80%  81%  416%  
OBJETIVIDAD  95%  80%  80%  80%  82%  417%  
PERTINENCIA  95%  80%  80%  80%  82%  417%  
ACTUALIDAD  95%  80%  80%  80%  84%  419%  
ORGANIZACIÓN  95%  80%  80%  80%  84%  419%  
SUFICIENCIA  95%  80%  80%  80%  82%  417%  
INTENCIONALIDAD  95%  80%  80%  80%  82%  417%  
CONSISTENCIA  95%  80%  80%  80%  84%  419%  
COHERENCIA  95%  80%  80%      80  84%  419%  
METODOLOGÍA  95%  80%  80%  80%  84%  419%  
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   En base al “Informe de Opinión de Expertos del Instrumento de 
Investigación”, se tabulado los datos para cada uno de los validadores, y se 
obtendrá la sumatoria de criterios para luego aplicar a la siguiente fórmula:  
  
  
𝑝=  = 84  
  
 Interpretación: Al aplicar la formula, el resultado de los promedios del juicio 
de expertos para la validez del instrumento de investigación es 84%, lo que 











Para medir la confiabilidad del instrumento en mención se acudirá al 
estadístico alfa de Combrach para conocer su nivel de fiabilidad. 
Según Hernández (2014), este estadístico se refiere al grado en que 
su aplicación repetida al mismo individuo u objeto produce resultados 








1 -  
∑Vi   
K - 1  Vt  
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• α= Alfa de 
Conbrach  K= 
Número de 
ítems  
• Vi= Varianza de 
cada ítem  
  
  
Para calcular el valor, se utilizará el sistema estadístico SPSS, donde 
el coeficiente del Alfa de Conbrach tiene valores entre 0 y 1, donde 0 es 
confiabilidad nula y 1 es confiabilidad total, y esto se hará con el programa 
estadístico SPSS  
  
  
Resumen del procesamiento de los 
casos  
  
   N  %  
Casos  Válidos  31  100,0  
Excluidos  0  ,0  
 Total  31  100,0  
a. Eliminación por lista basada en todas las 
variables del procedimi  
  
 Estadísticas de fiabilidad  
 
 Alfa    
 de Conbrach  N de elementos  
 
 ,707  31    
  
     Interpretación: Al ser procesados los datos de nuestra encuesta, el Alfa de  
Conbrach dio como resultado 0,707 lo que demuestra que el instrumento es fiable.  
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2.6 Método de análisis de datos  
  
Para el análisis de los datos y procesamiento estadístico de los 
mismos, se empleará técnicas estadísticas de tipo descriptivo, como las 
medidas de tendencia central.  
La consistencia: esta técnica permitirá depurar la recolección de 
ciertos datos innecesarios para el desarrollo de la investigación, así como 
también omitirá las respuestas falsas de algunos encuestados. Todo este 
proceso se efectuará luego de realizar la prueba piloto, el cual identificará lo 
antes mencionado.  
  
La clasificación de la información: Es una etapa básica de datos. 
Se efectuará con la finalidad de agrupar datos mediante la distribución de 
frecuencias de las variables.  
  
La tabulación de datos: para la elaboración de esta etapa, toda la 
información recogida del instrumento se pasará al sistema estadístico SPSS 
versión.   
  
2.7 Aspectos éticos  
  
La investigación se realizará considerando el aporte de diferentes autores 
que han investigado la variable Buenas Prácticas de Manipulación por ello se 
respeta su propiedad intelectual. En cuanto al cuestionario se respeta el 







 III.  RESULTADOS   
3.1. Parámetro estadístico de los resultados obtenidos por 
variables   
        Variable: Buenas Prácticas de Manipulación  
  
Tabla de frecuencia N° 01  
  
   Frecuencia  Porcentaje  




De los 31 empleados encuestados con respecto a la variable de las Buenas 
Prácticas de Manipulación se obtuvo el siguiente resultado, el 100% 
sostuvieron que el nivel de las Buenas Practicas de manipulación de 
Alimentos es alto.   
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3.2. Parámetros estadísticos de los resultados obtenidos por 
dimensiones   
Dimensión 1: CONSTRUCCIÓN DE LAS INSTALACIONES  
  
Tabla de frecuencia 
N° 02   
   Frecuencia  Porcentaje  





De los 31 empleados encuestados con respecto a la variable de las Buenas 
Prácticas de Manipulación se obtuvo el siguiente resultado, el 100 % 
sostuvieron que las Buenas Prácticas de Manipulación de alimentos es alt 
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Dimensión 2: INSTALACIONES SANITARIAS  
  
Tabla de frecuencia N° 03  
  
   Frecuencia  Porcentaje  
 Válido  MEDIO  1  
 ALTO  38  
 Total  39  100,0  
  
   
INTERPRETACIÓN:  
De los 31 empleados encuestados con respecto a la variable de Buenas 
Prácticas de Manipulación se obtuvo el siguiente resultado, el 3% 
sostuvieron que las Buenas Prácticas de Manipulación de alimentos es 
medio, el 97 % sostuvieron que es alto.  
  
3   
97   
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                 Dimensión 3: EQUIPOS Y UTENSILIOS  
  
Tabla de frecuencia N° 04  
  
   Frecuencia  Porcentaje  
 





De los 31 empleados encuestados con respecto a la variable Buenas Prácticas de  
Manipulación se obtuvo el siguiente resultado, el 100% sostuvieron que las 
Buenas Prácticas de Manipulación de alimentos es   
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Dimensión 4: HIGIENE PERSONAL  
  
Tabla de frecuencia N° 05  
  
   Frecuencia  Porcentaje  
 Válido  MEDIO  3  8  
 
 ALTO  36  92  
 Total  39  100,0  
  
  
 NTERPRETACIÓN:  
De los 31 empleados encuestados con respecto a la variable de las Buenas 
Prácticas de Manipulación se obtuvo el siguiente resultado, el 8 % 
sostuvieron que las Buenas Prácticas de Manipulación de alimentos es 
medio y el 92% sostuvieron que es alto.  
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Dimensión 5: CAPACITACIÓN SANITARIA  
  
Tabla de frecuencia N° 06  
  
   Frecuencia  Porcentaje  
 Válido  MEDIO  2  5  
 
 ALTO  37  95  




 NTERPRETACIÓN:  
De los 31 empleados encuestados con respecto a la variable de las Buenas 
Prácticas de Manipulación se obtuvo el siguiente resultado, el 5% 
sostuvieron que las Buenas Prácticas de Manipulación de alimentos es 





Esta investigación se realizó con el objetivo general de determinar las Buenas 
Prácticas de Manipulación del Restaurante Consorcio Mediterráneo en Surco desde 
la perspectiva de los operarios en el año 2017 utilizándose como instrumento de 
investigación un cuestionario que estuvo conformado por 39 ítems para la variable  
Buenas Prácticas de Manipulación. Para garantizar la validez del instrumento 
utilizado se aplicó el juicio de cinco expertos conformados por temáticos y 
metodólogos especialistas de la Universidad César Vallejo, sede Lima Este, los 
cuales certificaron la calidad del instrumento basados en los criterios de validez, 
pertinencia y suficiencia. Para determinar la fiabilidad del cuestionario se sometió a 
la prueba estadística de Alfa de Cronbach, obteniéndose como resultado 0.707, 
indicando la confiabilidad del instrumento.  
 
Desde la perspectiva de los operarios en el año 2017, de los 31 encuestados, el 
100 % de los encuestados considera que las Buenas Prácticas de Manipulación de 
Alimentos son altas. En ese aspecto se refuerza con las conclusiones de Bravo 
(2015) que indica la necesidad de tener una Guía de Buenas Prácticas de 
Manufactura de Alimentos. Al respecto Mincetur (2007, p.13) propone las siguientes 
orientaciones: Las buenas prácticas de manipulación de alimentos presentadas en 
el presente Manual abarcan actividades que tiene lugar desde el inicio de la cadena 
alimentaria, la cual consiste en la serie de manipulaciones que sufre el alimento 
desde su lugar de origen, almacenamiento, recepción, preparación previa, 
preparación final, almacenamiento, distribución, servido y consumo final.  
 Sobre la construcción de las instalaciones los resultados mostraron que el 100 % 
de los encuestados considera que la situación actual de ellas es totalmente 
favorable, coincidiendo con Facundo (2014)  quien concluye que las áreas de 
cocina, servicios higiénicos del personal, depósitos de residuos, control de plagas, 
conservación y limpieza de equipos, conservación de comidas y personal que 
trabaja en las pollerías son de primera prioridad para la implementación de las 
buenas prácticas de manufactura. Tal como orienta Mincetur (2007, p 24) Toda 
persona natural o jurídica que se dedique a prestar servicios de alimentación en un 
restaurante debe tener presente que su local deberá estar ubicado en lugares que 
se encuentren libres de peligros de contaminación tales como plagas, humos, polvo, 
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olores pestilentes o similares. Así tener en cuenta la infraestructura del 
establecimiento.    
 Para el caso de las instalaciones sanitarias los resultados muestran que el 97 % 
de los encuestados indican que están en condiciones óptimas y que el 3 % señala 
que se encuentran en la situación de medianamente bien, diferenciándose con 
Miranda y Rojas (2015) que en su investigación concluyen que no se especifican ni 
aplican las correctas prácticas de higiene y saneamiento. Cuestión que Mincetur 
(2007, p.28) enfatiza con mucha prioridad al normar que el establecimiento deberá 
contar con servicios higiénicos diferenciados para hombres y mujeres, en cantidad 
y tamaño adecuado al volumen de trabajadores y clientes, debidamente 
señalizados, los cuales deberán mantenerse operativos en buen estado de 
conservación e higiene, equipados con un material fácil de limpiar y desinfectar. Así 
mismo deberán contar con buena iluminación y ventilación, natural o artificial que 
permita la eliminación de los olores hacia el exterior del establecimiento. También 
se debería de contar con servicio higiénico para los discapacitados, para poder 
evitar ciertos tipos de enfermedades para los clientes.  
Con respecto a los equipos y utensilios los resultados indican que el 100 % 
de los encuestados perciben que la situación actual de ellos está en buenas 
condiciones y que son favorables para las Buenas Prácticas de Manipulación, 
coincidiendo con España (2014) quien afirma que es importante contar con un 
manual de control de calidad para la manipulación de alimentos ofrecidos por los 
vendedores ambulantes de comida. Igualmente, Mincetur (2007, p.29), determina 
que los equipos y utensilios deben ser de material resistentes a la corrosión (acero 
inoxidable), no por eso ni absorbente, que no transmitan sustancias tóxicas olores, 
ni sabores a los alimentos, así mismo ser de fácil limpieza y desinfección, capaces 
de resistir repetidas operaciones de dicho proceso. Así mismo tener siempre en 
cuenta que estos deben ser desinfectados diariamente.  
 En relación a la higiene personal según los resultados obtenidos el 92 % de los 
encuestados consideran que es buena y el 8% que está en situación medianamente 
buena, teniendo cierta similitud con Walde (2014) quien refiere que. Las prácticas 
de relación en la limpieza en la manipulación de alimentos de las socias de los 
comedores populares del distrito de comas se mantienen en un requisito tanto 
saludable como no saludable, resaltándose la dimensión limpieza durante la 
manipulación de alimentos. De la misma manera Mincetur (2007, p.35) indica que 
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los manipuladores de alimentos ejercen una influencia notable sobre la higiene de 
los alimentos, por lo tanto es importante que mantengan un alto grado de limpieza 
personal y visitan ropa protectora adecuada. El control médico periódico de los 
manipuladores de alimentos es responsabilidad de la administración del restaurante 
y servicios afines. Así mismo se tiene que tener en cuenta que todo personal que 
manipule alimentos debería de estar con una vestimenta adecuada.  
Considerando la dimensión capacitación sanitaria los resultados indican que 
el 95 % de los encuestados consideran que la situación actual es altamente 
favorable y un 5 % medianamente bien, coincidiendo con Bacalla (2014) que afirma 
la necesidad de realizar una capacitación a todos los empleados de la empresa  
obteniendo un aumento significativo de su conocimiento sobre Buenas Prácticas de 
Manipulación. Criterio que Mincetur (2007, p.41) reglamenta al referir que todo el 
personal debe estar entrenado en las Buenas Prácticas de Manipulación, a fin de 
crear una cultura de salubridad de la comida en los restaurantes y servicios afines. 
La administración del restaurante es responsable de la capacitación sanitaria de los 
manipuladores de alimentos, la cual tiene carácter obligatorio y debe efectuarse por 
lo menos, cada seis meses, mediante un programa que incluya los Principios 
Generales de Higiene, Buenas Prácticas de Manipulación de alimentos y Bebidas, 
entre otros, pudiendo ser brindada por las Municipalidades, entidades públicas y 
privadas o personas naturales especializadas. Así mismo ya se cuenta con un 
profesional de Buenas Prácticas de Manipulación y está brindando capacitaciones 
constantes a todo el personal, eso nos está ayudando a establecer bien el proceso 
alimenticio.  
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Conclusiones  
Primera.- Desde la perspectiva de los operarios encuestados, en el Restaurante 
Consorcio Mediterráneo se considera que las Buenas Prácticas de Manipulación de 
Alimentos son totalmente altas.  
  
Segunda.- Sobre la construcción de las instalaciones los resultados mostraron que 
se considera que la situación actual de ellas es totalmente favorable.  
  
Tercera.- Para el caso de las instalaciones sanitarias los resultados obtenidos de 
los encuestados indican que están en condiciones óptimas pero no totalmente alto 
y que el 3 % señala que se encuentran en la situación de medianamente bien.  
  
Cuarta.- Con respecto a los equipos y utensilios los resultados indican perciben que 
la situación actual de ellos está en buenas condiciones y que son favorables para 
las Buenas Prácticas de Manipulación.  
  
Quinta.- En relación a la higiene personal según los resultados obtenidos de los 
encuestados indican que están en condiciones óptimas, pero no totalmente alto.  
  
Sétima.- Considerando la dimensión capacitación sanitaria los resultados indican 
que la situación actual es altamente favorable, pero no totalmente favorable y que 
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Recomendaciones  
Primera.- Difundir y practicar las Buenas Prácticas de Manipulación de 
AlimentosBPM en las empresas del rubro, esto ayudaría mucho a los hermanos 
Wong.  
  
Segunda.- Prestar atención y asegurar la correcta construcción de las instalaciones 
en las diversas organizaciones que aplican las Buenas Prácticas de Manipulación.    
  
Tercera.- Mantener adecuadamente las instalaciones sanitarias en las 
organizaciones dedicadas a las Buenas Prácticas de Manipulación.   
  
Cuarta.- Los equipos y utensilios de las organizaciones dedicadas al rubro deben 
de mantenerse con mucha higiene y mantenimiento.   
  
Quinta.- La higiene personal de los colaboradores de las empresas del rubro debe 
de ser con mucha pulcritud, esta recomendación ayudaría mucho a los operarios.  
  
Sexta.- La capacitación sanitaria del personal que labora en las organizaciones que 
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ANEXOS  
  





Universidad Cesar Vallejo Escuela Profesional de Administración en 
Turismo y Hotelería  
  
Cuestionario sobre Buenas prácticas de manipulación del restaurante Consorcio 
Mediterráneo en Surco en el año 2017 desde la perspectiva de los operarios en el 
año 2017  
Buenos días, estamos realizando una encuesta para recopilar datos acerca de 
Buenas prácticas de manipulación del restaurante Consorcio Mediterráneo en 
Surco en el año 2017 desde la perspectiva de los operarios en el año 2017.Le 
agradezco de antemano cada minuto de su tiempo para responder con las 
siguientes preguntas del cuestionario:  
  
Instrucciones: Marcar con un aspa (X) la alternativa que usted crea conveniente.  
Se le recomienda responder con la mayor sinceridad posible.   
(TA)   Totalmente de acuerdo (5)   
(DA)   De acuerdo (4)  
(I)  Neutral (3)   
(ED)   En desacuerdo (2)   














Se da mantenimiento adecuado a los servicios 
higiénicos  
          
Vestuario para el personal    






Es suficientemente cómodo el vestuario del 
personal  
          
1 
4  
Hay una ventilación apropiada en el vestuario del 
personal  
          
Puntos de lavado de manos    
1 
5  
Se cuenta con todos los implementos para darse un 
buen lavado de manos  
          
1 
6  
Los operarios hacen uso diario de puntos de lavado 
de manos  
          
Zona de lavados de utensilios y equipos    
1 
7  
El restaurante cuenta con una zona de lavado de 













Se hace una limpieza diaria a los equipos y 
utensilios  










Características    
1 
9  
Los equipos del restaurante son de material 
adecuado y duradero  
          
2 
0  
Los equipos y utensilios son modernos y de uso 
rápido  
          
Lavado y desinfección    
2 
1  
Se da un buen mantenimiento a los equipos y 
utensilios   
          
2 
2  
Se hace una desinfección diaria de los equipos y 
utensilios  
          
 Lavado y desinfección de equipos estacionarios    
2 
3  
El restaurante cuenta con buenos implementos 
para la desinfección de equipos  
          
2 
4  
Se hace una buena desinfección a los equipos del 
restaurante  
          
 
 Almacenamiento    
2 
5  
Se hace una rotación diaria de los insumos del 
restaurante  
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2 
6  
El restaurante Consorcio Mediterráneo cuenta con 
andamios estacionarios en el área de almacén  
          
2 
7  
El restaurante cuenta con el servicio de agua 
potable  
          
2 
8  
El restaurante lleva un registro diario de la calidad 
de agua  
          
Evacuación de aguas residuales    
2 
9  
El restaurante hace un mantenimiento diario en el 
área donde se encuentre el agua  
          
Manejo y disposición de residuos sólidos    
3 
0  
El restaurante hace un manejo correspondiente con 
los residuos sólidos  
          
3 
1  
El restaurante dispone de residuos sólidos por 
mucho tiempo  









Estado de salud    
3 
2  
El restaurante cuenta con una área de salud para 
los empleados  
          
3 
3  
El restaurante dispone con todos los materiales 
para cualquier emergencia  
          
Higiene y comportamiento    
3 
4  
Los operarios muestran un comportamiento 
adecuado e higiénico  
          
3 
5  
Los operarios están uniformados correctamente en 
su hora laboral  
          
Práctica de higiene de las manos    
3 
6  
El restaurante hace una práctica de higiene diaria 
con sus operarios  
  
  
          





ANEXO 2: Matriz de Consistencia  
  
     OPERACIONALIZACIÓN        
Identificación del 
Problema  
Objetivos  Variable  Dimensiones  Indicadores  Ítems  Escala de 
Medición  
Diseño Metodológico  
General  General  
¿Cómo se presenta las 
Buenas  
Prácticas de Manipulación en 
el  
Restaurante Consorcio  
Mediterráneo en Surco 
desde la perspectiva de los 
operarios en el año 2017?   
  
Determinar  las  Buenas  
Prácticas de Manipulación 
del  
Restaurante  Consorcio  
Mediterráneo en Surco 
desde la perspectiva de 
los operarios en el año 





































Población: 31  
  
Muestra: 31  
  
Tipo de Investigación:  Aplicada  
  








Método de  
Investigación:   
  
1. Técnicas de Obtención de  
Datos  
-La encuesta  
  
2. Instrumento para ob- 




3. Técnica para el procesamiento de 
datos -Programa estadístico  
SPSS Versión 22  
Vías de acceso  2  
Diseño del interior y 
materiales  
2  
Pisos  2  
  
Específicos  Específicos  
¿Cómo se presenta la 
Construcción de las 
instalaciones, en las buenas 
prácticas en el Restaurante 
Consorcio Mediterráneo en 
Surco desde la perspectiva 
de los operarios en el año 
2017?  
Identificar las 
construcciones de las 
instalaciones del 
Restaurante Consorcio  
Mediterráneo en Surco 
desde la perspectiva de 
los operarios en el año 
2017.  
  














Escala Likert  ¿Cómo  se  presenta  la  
Instalaciones sanitarias en el  
Restaurant  Consorcio  
Mediterráneo en Surco 
desde la perspectiva de los 
operarios en el año 2017?  
  
Identificar las Instalaciones 
sanitarias en el 
Restaurante Consorcio 
Mediterráneo en Surco 
desde la perspectiva de 
los operarios en el año 
2017.  
  
Vestuario para el 
personal  
    2  
Puntos de lavado de 
manos  
2  
¿Cómo se presentan los 
Equipos y utensilios en el 
Identificar los equipos y 
utensilios en el 
Restaurante Consorcio 
Zona de lavados de 





Mediterráneo en Surco 
desde la perspectiva de los 
operarios en el año 2017?  
Mediterráneo en Surco 
desde la perspectiva de 
























    
  
¿Cómo se presenta la Higiene 
personal en el Restaurante 
Consorcio Mediterráneo en 
Surco desde la perspectiva de 





Identificar la Higiene personal 
en el Restaurante Consorcio 
Mediterráneo en Surco desde 
la perspectiva de los operarios 
en el año 2017.  
  










   
 
Lavado y desinfección  2  




Almacenamiento  4  
Evacuación de aguas  
residuales  
1  
Manejo y disposición de 
residuos sólidos  
2  
¿Cómo  se  presenta  la  
Capacitación sanitaria en el 
Restaurante Consorcio  
Mediterráneo en Surco desde la 
perspectiva de los operarios en 
el año 2017?  
Identificar la Capacitación 
sanitaria en el Restaurante 
Consorcio Mediterráneo en 
Surco desde la perspectiva de 
los operarios en el año 2017.  
  




Estado de salud  2 




Práctica de higiene de 
las manos  














ANEXO N°3: Ficha de Validación de Expertos  
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ANEXO N°4: Tabla de frecuencia por preguntas  
  
Pregunta N° 01  
¿El área de cocina está ubicada en un lugar con mínimos riesgos?  
  
   Frecuencia  Porcentaje  
Válido  EN DESACUERDO  1  2,6  
 
NI DE ACUERDO / NI EN  
DESACUERDO  
6  15,4  
DE ACUERDO  8  20,5  
 
TOTALMENTE DE  
ACUERDO  
24  61,5  
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Pregunta N° 02 
¿Los servicios higiénicos están ubicados en el lugar apropiado?  
  
  
  Frecuencia  Porcentaje Válido  EN DESACUERDO  2  5,1  
 NI DE ACUERDO / NI EN  7  17,9  
DESACUERDO  
 
 DE ACUERDO  6  15,4  
 TOTALMENTE DE  24  61,5  
ACUERDO  
 









Pregunta N° 03 
¿Las vías de acceso cuentan con las señalizaciones de ingreso y salida?  
  
   Frecuencia  Porcentaje  
Válido  
EN DESACUERDO  1  2,6  
NI DE ACUERDO / NI EN  
DESACUERDO  
3  7,7  
DE ACUERDO  4  10,3  
TOTALMENTE DE  
ACUERDO  
31  79,5  










Pregunta N° 04 
¿El restaurante Consorcio Mediterráneo tiene despejadas las vías de acceso?  
  
   Frecuencia  Porcentaje  
Válido  
NI DE ACUERDO / NI EN  
DESACUERDO  
5  12,8  
DE ACUERDO  8  20,5  
TOTALMENTE DE  
ACUERDO  
26  66,7  










Pregunta N° 05 
¿El restaurante Consorcio Mediterráneo cuenta con una vista agradable?  
  
   Frecuencia  Porcentaje  
Válido  NI DE ACUERDO / NI EN  1  2,6 DESACUERDO  
 
 DE ACUERDO  7  17,9  











Pregunta N° 06 
¿El restaurante Consorcio Mediterráneo cuenta con las respectivas señales de 
seguridad?  
  
   Frecuencia  Porcentaje  
Válido  NI DE ACUERDO / NI EN  2  5,1 DESACUERDO  
 
 DE ACUERDO  6  15,4  
 TOTALMENTE DE  31  79,5  
ACUERDO  
 










Pregunta N° 07 
¿Los operarios mantienen los pisos secos?  
  
   Frecuencia  Porcentaje  
Válido  NI DE ACUERDO / NI EN  1  2,6 DESACUERDO  
 
 DE ACUERDO  11  28,2  
 TOTALMENTE DE  27  69,2  
ACUERDO  
 










Pregunta N° 08 
¿El restaurante Consorcio Mediterráneo tiene los pisos cubiertos con 
antideslizante?  
  
   Frecuencia  Porcentaje  
Válido  NI DE ACUERDO / NI EN  1  2,6 DESACUERDO  
 
 DE ACUERDO  3  7,7  
 TOTALMENTE DE  35  89,7  
ACUERDO  
 
 Total  39  100,0  
  
  






Pregunta N° 09 
¿El restaurante Consorcio Mediterráneo cuenta con la ventilación apropiada?  
  
   Frecuencia  Porcentaje  
Válido  NI DE ACUERDO / NI EN  2  5,1 DESACUERDO  
 
 DE ACUERDO  13  33,3  
 TOTALMENTE DE  24  61,5  
ACUERDO  
 
 Total  39  100,0  
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Pregunta N° 10 
¿El restaurante cuenta con una ventilación artificial en la sala de comedores?  
  
   Frecuencia  Porcentaje  
Válido  NI DE ACUERDO / NI EN  1  2,6 DESACUERDO  
 
 DE ACUERDO  1  2,6  
 TOTALMENTE DE  37  94,9  
ACUERDO  
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Pregunta N° 11 
¿El restaurante cuenta con servicios higiénicos de Hombres, Mujeres y 
discapacitados?  
  
   Frecuencia  Porcentaje  
Válido  NI DE ACUERDO / NI EN  3  7,7 DESACUERDO  
 
 DE ACUERDO  6  15,4  
 TOTALMENTE DE  30  76,9  
ACUERDO  
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Pregunta N° 12 
¿Se da mantenimiento adecuado a los servicios higiénicos?  
  
   Frecuencia  Porcentaje  
Válido  NI DE ACUERDO / NI EN  4  10,3 DESACUERDO  
 
 DE ACUERDO  4  10,3  
 TOTALMENTE DE  31  79,5  
ACUERDO  
 










Pregunta N° 13 
¿Es suficientemente cómodo el vestuario del personal?  
  
   Frecuencia  Porcentaje  
Válido  NI DE ACUERDO / NI EN  4  10,3 DESACUERDO  
 
 DE ACUERDO  10  25,6  
 TOTALMENTE DE  25  64,1  
ACUERDO  
 










Pregunta N° 14 
  
¿Hay una ventilación apropiada en el vestuario del personal?  
   
 Frecuencia  Porcentaje  
Válido  
NI DE ACUERDO / NI EN  
DESACUERDO  
3  7,7  
DE ACUERDO  9  23,1  
 
TOTALMENTE DE  
ACUERDO  
27  69,2  









Pregunta N° 15 
¿Se cuenta con todos los implementos para darse un buen lavado de manos?  
  
   Frecuencia  Porcentaje  
Válido  NI DE ACUERDO / NI EN  2  5,1 DESACUERDO  
 
 DE ACUERDO  9  23,1  
 TOTALMENTE DE  28  71,8  
ACUERDO  
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Pregunta N° 16 
¿Los operarios hacen uso diario de puntos de lavado de manos?  
  
  
  Frecuencia  Porcentaje Válido  EN DESACUERDO  1  2,6  
 NI DE ACUERDO / NI EN  2  5,1  
DESACUERDO  
 
 DE ACUERDO  5  12,8  
 TOTALMENTE DE  31  79,5  
ACUERDO  
 








Pregunta N° 17 
¿El restaurante cuenta con una zona de lavado de utensilios?  
  
  
                                                     Frecuencia     Porcentaje Válido  
                  EN DESACUERDO                               1        2,6  
 NI DE ACUERDO / NI EN  3  7,7  
DESACUERDO  
 
 DE ACUERDO  11  28,2  
 TOTALMENTE DE  24  61,5  
ACUERDO  
 
 Total  39  100,0  
  
  





Pregunta N° 18 
¿Se hace una limpieza diaria a los equipos y utensilios?  
  
   Frecuencia  Porcentaje  
Válido  NI DE ACUERDO / NI EN  2  5,1 DESACUERDO  
 
 DE ACUERDO  3  7,7  
 TOTALMENTE DE  34  87,2  
ACUERDO  
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Pregunta N° 19 
¿Los equipos del restaurante son de material adecuado y duradero?  
  
   Frecuencia  Porcentaje  
Válido  
EN DESACUERDO  2  5,1  
NI DE ACUERDO / NI EN  
DESACUERDO  
4  10,3  
DE ACUERDO  6  15,4  
TOTALMENTE DE  
ACUERDO  
27  69,2  
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Pregunta N° 20 
¿Los equipos del restaurante son de material adecuado y duradero?  
  
   Frecuencia  Porcentaje  
Válido  
EN DESACUERDO  1  2,6  
NI DE ACUERDO / NI EN  
DESACUERDO  
4  10,3  
DE ACUERDO  2  5,1  
TOTALMENTE DE  
ACUERDO  
32  82,1  
 Total  39  100,0  
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Pregunta N° 21 
  
¿Se da un buen mantenimiento a los equipos y utensilios?  
  
  
   Frecuencia  Porcentaje  
Válido  NI DE ACUERDO / NI EN  2  5,1 DESACUERDO  
 
 DE ACUERDO  8  20,5  
 TOTALMENTE DE  29  74,4  
ACUERDO  
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Pregunta N° 22 
  
¿Se hace una desinfección diaria de los equipos y utensilios?  
   
 Frecuencia  Porcentaje  
Válido  
NI DE ACUERDO / NI EN  
DESACUERDO  
6  15,4  
DE ACUERDO  9  23,1  
 TOTALMENTE DE  
ACUERDO  
24  61,5  










Pregunta N° 23 
¿El restaurante cuenta con buenos implementos para la desinfección de equipos?  
  
  Frecuencia  Porcentaje Válido  EN DESACUERDO  1  2,6  
 NI DE ACUERDO / NI EN  1  2,6  
DESACUERDO  
 
 DE ACUERDO  11  28,2  
 TOTALMENTE DE  26  66,7  
ACUERDO  
 









Pregunta N° 24 
¿Se hace una buena desinfección a los equipos del restaurante?  
  
  Frecuencia  Porcentaje Válido  EN DESACUERDO  1  2,6  
 NI DE ACUERDO / NI EN  2  5,1  
DESACUERDO  
 
 DE ACUERDO  5  12,8  
 TOTALMENTE DE  31  79,5  
ACUERDO  
 









Pregunta N° 25 
¿Se hace una rotación diaria de los insumos del restaurante?  
  
   Frecuencia  Porcentaje  
Válido  NI DE ACUERDO / NI EN  11  28,2 DESACUERDO  
 
 DE ACUERDO  3  7,7  
 TOTALMENTE DE  25  64,1  
ACUERDO  
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Pregunta N° 26 
¿El restaurante Consorcio Mediterráneo cuenta con andamios estacionarios en el área 
de almacén?  
  
                                                Frecuencia  Porcentaje Válido   
EN DESACUERDO                                                        1  2,6  
 NI DE ACUERDO / NI EN  4  10,3  
DESACUERDO  
 
 DE ACUERDO  4  10,3  
 TOTALMENTE DE  30  76,9  
ACUERDO  
 










Pregunta N° 27 
¿El restaurante cuenta con el servicio de agua potable?  
  
   Frecuencia  Porcentaje  
Válido  NI DE ACUERDO / NI EN  3  7,7 DESACUERDO  
 
 DE ACUERDO  3  7,7  
 TOTALMENTE DE  33  84,6  
ACUERDO  
 










Pregunta N° 28 
¿El restaurante lleva un registro diario de la calidad de agua?  
  
   Frecuencia  Porcentaje  
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Pregunta N° 29 
¿El restaurante hace un mantenimiento diario en el área donde se encuentre el 
agua?  
     Frecuencia  Porcentaje  
 
   Válido  EN DESACUERDO  2  5,1  
NI DE ACUERDO / NI EN  
DESACUERDO  
9  23,1  
DE ACUERDO  4  10,3  
TOTALMENTE DE  
ACUERDO  
24  61,5  
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Pregunta N° 30 
¿El restaurante hace un manejo correspondiente con los residuos sólidos?  
  
   Frecuencia  Porcentaje  
Válido  NI DE ACUERDO / NI EN  3  7,7 DESACUERDO  
 
 DE ACUERDO  8  20,5  
 TOTALMENTE DE  28  71,8  
ACUERDO  
 
 Total  39  100,0  
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Pregunta N° 31 
¿El restaurante dispone de residuos sólidos por mucho tiempo?  
  
  
                                                     Frecuencia  Porcentaje Válido   
       EN DESACUERDO                                              1          2,6  
 DE ACUERDO  2  5,1  
 TOTALMENTE DE  36  92,3  
ACUERDO  
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Pregunta N° 32 
¿El restaurante cuenta con un área de salud para los empleados?  
          
                                                    Frecuencia      Porcentaje Válido  
                   EN DESACUERDO                                1         2,6  
 DE ACUERDO  4  10,3  
 TOTALMENTE DE  34  87,2  
ACUERDO  
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Pregunta N° 33 
   ¿El restaurante dispone con todos los materiales para cualquier emergencia?  
  
 
                                                  Frecuencia     Porcentaje Válido   
                 EN DESACUERDO                                 2                5,1  
 NI DE ACUERDO / NI EN                         4              10,3  
DESACUERDO  
 
 DE ACUERDO  6  15,4  
 TOTALMENTE DE      27  69,2  
ACUERDO  
 
 Total    39  100,0  
  
  




Pregunta N° 34 
¿Los operarios muestran un comportamiento adecuado e higiénico?  
  
   Frecuencia  Porcentaje  
Válido  NI DE ACUERDO / NI EN  2  5,1 DESACUERDO  
 
 TOTALMENTE DE  37  94,9  
ACUERDO  
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Pregunta N° 35 
¿Los operarios están uniformados correctamente en su hora laboral?  
  
   Frecuencia  Porcentaje  
Válido  
EN DESACUERDO  1  2,6  
NI DE ACUERDO / NI EN  
DESACUERDO  
2  5,1  
DE ACUERDO  4  10,3  
TOTALMENTE DE  
ACUERDO  
32  82,1  
 Total  39  100,0   
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Pregunta N° 36 
¿El restaurante hace una práctica de higiene diaria con sus operarios?  
  
   Frecuencia  Porcentaje  
Válido  
EN DESACUERDO  3  7,7  
NI DE ACUERDO / NI EN  
DESACUERDO  
5  12,8  
DE ACUERDO  4  10,3  
TOTALMENTE DE  
ACUERDO  
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Pregunta N° 37 
¿El restaurante capacita a sus operarios sobre el sistema HACCP?  
  
   Frecuencia  Porcentaje  
Válido  
NI DE ACUERDO / NI EN  
DESACUERDO  
3  7,7  
DE ACUERDO  6  15,4  
TOTALMENTE DE  
ACUERDO  
30  76,9  
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Pregunta N° 38 
¿El restaurante Consorcio Mediterráneo participa de capacitaciones sanitarias 
externas?  
   Frecuencia  Porcentaje  
Válido  
EN DESACUERDO  1  2,6  
NI DE ACUERDO / NI EN  
DESACUERDO  
3  7,7  
DE ACUERDO  7  17,9  
TOTALMENTE DE  
ACUERDO  
28  71,8  
 Total  39  100,0  
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Pregunta N° 39 
¿Los personales del restaurante Consorcio Mediterráneo cuenta con su carnet de 
sanidad de la municipalidad de Lima?  
  
   Frecuencia  Porcentaje  
Válido  
NI DE ACUERDO / NI EN  
DESACUERDO  
2  5,1  
DE ACUERDO  13  33,3  
TOTALMENTE DE  
ACUERDO  
24  61,5  
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